Paillasson de légumes au cerfeuil 


30mn réalisation — 20 + 25mn cuisson -— 4 personnes — 1€ par personne 


220gr carotte + 1 10gr céleri rave + 1 citron jaune + 1 échalote 
1 tomate + 2CS cerfeuil concassé + 2 œufs + 500gr fromage blanc 0% MG 
20gr beurre + 150gr lait écrémé + 250gr bouillon de volaille 
2 pincées piment d'Espelette en poudre + sel 


* Préchauffer le four th150°. 

* Éplucher carotte, céleri rave, puis mixer 6sec. vit.3,5 et verser les 
légumes dans le panier. 

* Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 20mn 
à 100° vit.4 puis, égoutter. 

* Rafraïchir le bol, y verser œufs, lait, piment et mixer 8sec vit6. 

* Beurrer 4 petits moules ronds @ 8 à 10cm sur 1 à 2cm de haut, 


répartir cerfeuil, julienne et verser ensuite délicatement l'appareil à flan. 
* Mettre un papier sulfurisé froissé avec quelques encoches au fond d'un 
large poëlon, disposer dessus les moules, verser de l'eau bouillante au ‘4 
de la hauteur des moules, couvrir et enfourner 25mn. 

* Dans le bol, verser morceaux d’échalote, pulpe tomate pelée, bouillon 
de volaille et cuire 5mn 80° vit.3. Ajouter fromage blanc, sel, poivre, 
piment, placer le panier cuisson ensaché et mixer 10mn vits. 

* Laisser tiédir avant démoulage, 5mn, au sortir du four, les paillassons 
et les dresser dans des assiettes individuelles, verser la sauce tout 
autour et déguster sans attendre. 
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